Fenchel-Melonen-Salat mit
Ziegenkase und Minze

Beim ,Blog-Stébern” bin ich zufallig auf , deckschonmaldentisch” gestoRen. Es ist
ein wirklich schoner, ansprechender Blog, der durch seine tollen Fotos und Rezepte
zum Verweilen einlad. Dieser Salat sah so lecker und sommerlich aus, dass ich ihn

gleich nachmachen mufSte.


http://kochen-basteln.de/?p=663
http://kochen-basteln.de/?p=663
http://deckschonmaldentisch.wordpress.com/2012/07/04/fenchel-salat-mit-melone-ziegenkase-und-minze-oder-ich-schwebe-im-7-salat-himmel/
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4 EL Olivendl
1 TL feiner Zucker
1 Knoblauchzehe, geprefRt
Meersalz, frischer schwarzer Pfeffer
1 EL rote Pfefferbeeren
Fir das Dressing Essig, Zucker und Salz so lange verrihren, bis sich alles aufgeldst

hat. Knoblauch, Pfeffer und Ol unterrihren.

Den Fenchel waschen, trocknen und in Streifen hobeln. Mit etwas Meersalz gut
vermengen.

Die Melone in kleine Wiirfel schneiden (hlbscher fiir’s Auge waren natiirlich kleine
Melonenkugeln ! )


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/07/Fenchel-Melonen-Salat.jpg

Fenchel, Melone, Minze, Kase und Dressing gut miteinander mischen.

Auf Tellern anrichten und mit roten Pfefferbeeren bestreuen.

Etwas Brot und einen schonen, kihlen WeiBwein dazu — fehlt nur noch ein lauer
Sommerabend auf der Terrasse !!!
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e Pfefferbeeren geben erst den richtigen Pfiff. Da noch ein paar gerdstete
Pinienkerne Ubrig waren, kamen die auch noch dazu.

Rote Beete Salat mit Schafskase

Ein frischer und wiirziger Salat, der mit einer gerdsteten Scheibe Brot ein leckeres
Abendessen abgibt.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/07/Fenchel-Melonen-Salat-nah.jpg
http://kochen-basteln.de/?p=562

Fiir 2 — 3 Portionen :

4 — 5 EL Zitronensaft, frisch gepresst

11/2 TL Salz

1 TL Zucker

frisch gemahlener Pfeffer
5 EL Olivendl
1 Knoblauchzehe, in feine Wiirfelchen geschnitten
3 — 4 Friihlingszwiebeln, in feine Ringe geschnitten

200 gr Schafskase, in Wiirfel geschnitten

500 gr Rote Beete, vorgekocht,vaccumverpackt, in Wiirfel geschnitten

Den Zitronensaft mit Salz und Zucker verrihren, bis sich alles aufgelost hat.
Olivendl einrlhren, bis sich alles gut miteinander verbunden hat. Pfeffer,
Frihlingszwiebeln und Knoblauch unterrihren.

Rote Beete und Schafskase zufigen und gut mit dem Dressing vermischen.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/06/Rote-Beet-Salat-mit-Schafskäse.jpg



http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/06/Rote-Beet-Salat-mit-Schafskäsenah.jpg

